Bezlepkové tagliatelle s Cerstvymi rajcaty

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

VSechny suroviny na tésto (mouka, vejce a voda) ddkladné promichdme a prohnéteme. Tésto zabalime
napr. do potravinarské félie a nechdme odlezet asi 20 minut. Poté tésto jesté trochu promackame a
zpracovavame na nudle. Podsypavat si mizeme napr. hladkou kukufi¢nou moukou. Asi 100 gramové
kousky nejprve rozvalime valeCckem na tenci obdélniky, které pak uz zpracovavame ve strojku na téstoviny
- od placky aZ po pokrajené Siroké nudle -tagliatelle. Stejnou praci miZzeme udélat i vale¢ckem. Tésto
rozvalime na plat cca 1,5 mm tlusty a nozem pokrajime na 0,7 cm prouzky. Téstoviny vafime v horké
osolené vodé cca 5-6 minut.

Rajcata pokrajime na drobné kosti¢ky. Jemné pokrajenou cibuli vhodime na olej a restujeme, pfiddme
Cesnek pokrajeny na platky. Pri lehkém zabarveni pfidame rajcata, osolime, opepfime a chvili
probubldavdme. Doladime chut a nakonec priddme natrhané listky bazalky. Téstoviny postrouhame
parmazanem.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

. Cesnek-3 g

- Bazalka cerstva-2 g

- Parmazan 100 g-40¢g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 200 g
- Pitna voda nesycena - 20 g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g

. Jedla sul vakuova 1 kg -4 g

- Olej slunecnicovy - 10 g

- Vejce-100g

- Podravka rajcata krajena loupana 400 g- 120 g
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